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(54) Procede de fabrication d'une confiserie a base de gelee enrobee de chocolat et produit ainsi obtenu. 



(57) Nouveau produit de confiserie a base de gelee prepare a 
I'aide d une gelee ayant une faible teneur en sucre, un biscuit 
cuit etant enrobe de cette gelee et le produit enrobe etant a 
son tour revetu d'une couche de chocolat 
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Procede de fab rication d'une confiserie a base de qclcc< 
enrobee de chocolab eh produit ainsi obtenu . 



a 



a 



L'invention a pour objet un nouveau procede de 
fabrication d'une confiserie a base de gelee et plus 
particulierement d'une confiserie a base de gelee enro- 
bee de chocolat. 

Oans les procedes de l'art anterieur relatif 
des produits du type biscuit tels que des tastes, ces 
produits etaient prepares en prevoyant un remplissage du 
type fourrage a base de creme, confiture, guimauve ou 
base d'autres agents d ' hum i d i f i c a t i on disposes entre 
deux pieces de biscuit de telle fagon que l'eau libre 
contenue dans les agents de remplissage se deplace .vers 
les biscuits qui ont- ete cuits, amenes par un processus 
mecanique a travers un recipient de stockage d'eau au 
moyen d'une courroie t r anspo r t eus e , de telle sorte que 
l'eau est absorbee a l'interieur des biscuits, la 
surface exterieure des biscuits etant ensuite enrobee 
d'un certain materiau nutritif, II S e trouve toutefois 
que les procedes de l'art anterieur en question pr^sen- 
tent les inconvenients suivants : 

1°) Lorsqu'un agent de remplissage tel que de la 
creme, de la confiture, de la guimauve ou analogue, est 
retenu, l'eau libre dans un tel agent de remplissage 
n'est pas repartie uniformement et, par consequent, le 
mouvement de l'humidite vers l'interieur du corps du 
biscuit ne s'effectue pas uniformement ; de ce fait, il 
est difficile de fournir de fagon homogene l'humidite a 
l'ensemble du corps de biscuit, line consequence en est 
qu'il est impossible d'eviter que le produit resultant 
soit partiellement emiette et/ou durci. Par ailleurs, 
etant donne que 1'agent de remplissage est situe dans 
l'espace central interieur defini entre deux pieces de 
biscuit, les surfaces exterieures du biscuit se durcis- 
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sent ; ceci 'iiminue la qualile u u p r a (J u i t obtenu . 

2°) Dans un procede dans lequel les biscuits 
sont humidifies dans 1 e cnJre d' un processus mecanique, 
le procede souffre d'une augmentation des prix de fabri- 
cation tant du point de vue installation que des condi- 
tions operatoires. Ainsi, dans 1' art anterieur, on a 
longtemps desire voir apparaitre une nouvelle confiserie 
dans laquelle les incon ven i en ts susmen t i onne s de 1 1 art 
anterieur fussent e f f ec t i v ernen t elimines. 

t ' invention a done pour objet de fournir un nou- 
veau type de confiserie h base de gelee dans laquelle 
sont elimines tous les problemes que 1' on rencontrait 
pr inc i pa 1 emen t dans le cas des tartes con v en t ionne 1 1 es . 

L 1 invention a egalement pour but de fournir un 
nouveau type de confiserie a base de gelee qui ait une 
teneur en humidite uniforme et, par consequent, une bon- 
ne stabilite au stockage. 

Un autre but de 1'invention est de fournir une 
nouvelle confiserie a base de gelee qui ne s'emiette pas 
par t iel 1 emen t et qui ne durcisse pas. 

L ' invention a egalement pour but de fournir un 
produi.t de confiserie a base de gelee qui ait une grande 
yaleur et qui soit nutritive. 

L ' invention a egalement pour objet de fournir 
une confiserie a base de gelee ayant une structure de 
constitution part icuiiere composee d'une gelee et de 
couches nutritives entourant les surfaces exterieures du 
noyau du biscuit. 

Pour realiser ces buts ainsi que d'autres, le 
procede conforme a i ' invention comprend : tout d'abord 
l'enrobage des surfaces exterieures d ' une piece de bis- 
cuit avec une gelee ayant une faible teneur en sucre ; 
le passage du biscuit resultant comportant l'enrobage 
dans un tunnel de re f r o id i ssemen t , la temperature e tant 
maintenue a une valeur de -10°C a +10°C pour refroidir 
le biscuit ; le sechage du biscuit refroidi jusqu'a un 
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certain niveau d'humidite ; et la formation ensuite sur 
les surfaces du produit resultant d'un enrobage nutritif 
en ayant recours a tout moyen conve.ntionnel . 

L'expression "gelee ayant une teneur en sucre de 
5 faible niveau" utilisee dans le cadre de la presente 
description designe une gelee qui contient moins de 75° 
Brix de sucre. Ce type de gelee peut etre fabrique par 
une pluralite de methodes. Par exemple, une gelee a base 
d'agar est prdparee par trempage de 1 h 5 % en poids 
10 d'agar dans 10 fois la quantite d'eau distillee, le me- 
lange etant laisse a reposer pendant 4 a 5 heures, de 
telle sorte que l'eau est suf f isamment absorbee a l'in- 
Urieur de l'agar, chauffage du melange dans une double 
enveloppe a vapeur pour dissoudre l'agar, addition de 50 
15 a 95 % en poids de sucre, chauffage de nouveau du melan- 
ge jusqu'a 100-107°C pour obtenir un melange a base de 
sucre et ref roidissement du dernier melange resultant 
dans une enceinte s«§paree. Une gelee a base de pectine 
est obtenue par le processus suivant : un melange d'eau 
20 (20 a 30 % en poids par rapport au poids total du pro- 
duit final) et d'acide citrique (0,2 a 0,5 S en poids 
par rapport au poids total du produit final) est chauffe 
a une temperature de 80 a 100°C. On ajoute 2 a 5 % en 
poids de pectine et 7 a 10 '% en poids de sucre, ces pro- 
25 duits <§tant melanges avec agitation pour dissoudre com- 
plement les composes en question. Ensuite, on ajoute 
50 a 80 % en poids de sucre supplemental^ au melange 
dissous dont la temperature est portee a 100-107°C, qui 
est concentre et s6che pour fournir en fin de compte un 
30 produit a base de gelee de pectine. 

A l'aide d'une des gelees ainsi preparees, on 
enrobe entierement les surfaces exterieures , conforme- 
ment a l'invention, de biscuits ou de sandwiches du type 
biscuits qui ont ete" cuits puis poses sur une bande con- 
35 voyeuse a base de fil de fer. Ensuite, les biscuits 
ainsi enrobes sont passes a travers un tunnel de refroi- 
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dissement maintenu a -10°C- +10 o C, de telle sorte que 
les produits enrobes sont refroidis de facon uniforme 
jusqu'a une certaine temperature a travers a la fois 
l'interieur et l'exterieur de ces produits. Et ensuite 
les produits sont de nouveau diriges a travers une cham- 
bre de sechage a 30-40°C pour secher les produits suffi- 
samment. Ces produits sees sont ensuite dirigt§s a tra- 
vers un appareil convent ionnel pour l'enrobage avec des 
produits nutritifs tels que du chocolat sur une confise- 
rie en vue de former une couche de chocolat sur la cou- 
che de gelee enrobee. L 1 invention est terminee en fai- 
sant passer les produits ayant ainsi ete enrobes par un 
tunnel de ref roidissement a A°-9°C pendant environ 3 
minutes en vue de refroidir et de faire vieillir ces 
produits apres la fin du procede d'enrobage. 

Comme deja mentionne ci-dessus, on prefere des 
gelees a base d'agar et de pectine en tant que gelees 
ayant un niveau faible en sucre approprie a la mise en 
oeuvre de 1' invention ; toutefois, il faut comprendre 
que l'invention n'est pas limitee a de telles gelees. 
Le carraghenane, la gomme arabique, la car boxyme thy 1- 
cellulose (CMC), l'arginate de sodium, la gelatine ou 
analogues, peuvent egalement etre utilises comme mate- 
riaux produisant un effet analogue a celui des gelees a 
base d'agar et/ou de pectine, mais il a ete trouve que 
les mat£riaux autres que le carraghenane sont inappro- 
pri£s en tant que materiaux d'enrobage au vu de divers 
tests experimentaux. En d'autres termes, on a trouve 
que, dans le cas du carraghenane, il peut etre utilise 
comme matSriau d'enrobage preferentiel en vertu de sa 
viscosite plus faible apres gelification et en raison de 
ses bonnes proprietes elastiques apres r e f roidissement 
et sechage. La preparation d'une gelee a base de carra- 
ghenane peut etre effectuee comme une preparation d'une 
gelee a base de pectine, excepte le fait que la quantite 
de carraghenane a etre mise en oeuvre est de 1/4 a 1/10 
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d e celle de pectine. Tbutefois, la viscosite d'autres 
materiaux que le carraghenane est trop elevee pour 
qu'ils puissent etre utilises en tant qu ' agents d' enro- 
bage* Ces materiaux sont tres mediocres du point de vue 
de leurs proprietes elastiques et, de ce fait, ne peu- 
vent fournir a la confiserie en question un gout tend re 
et gommeux et sont, de plus, mediocres en ce qui concer- 
ne leur capacite de transferer l'humidite libre vers les 
parties interieures de la confiserie- De ce fait, il 
n'est pas recommande d'employer de tels materiaux en 
tant qu 1 agents d'enrobage et/ou en tant que constituants 
En particulier, la ge La tine presente 1' inconvenient se- 
vere consistant en ce que ce produit ne gelifie pas sim- 
plement lorsqu'on l'utilise pour la preparation d'une 
gelde. 

Entre temps, la vitesse du mouvement de l'eau 
libre de la couche de gelee vers le corps du biscuit 
dans un produit de confiserie dans lequel la qel6e est 
enrobde autour du biscuit, constitue une fonction li- 
neaire de l'humidite et de la teneur en sucre de la g e - 
16e utilisee- Cela fait que, dans un produit de confi- 
serie .enrobe avec une gelee ayant une teneur en sucre 
plus Elevee, l'eau libre provenant de la gelee ne sera 
pas transferee aisement dans la structure interne du 
biscuit et, par consequent, cela prend une duree de 
temps plus grande pour obtenir- un produit ayant une 
structure de tissu tendre. 

En general, on pre fere avoir recours a une gelee 
dlastique en tant que materiau d'enrobage en mettant en 
oeuvre 1 ' invention. II est egalement possible de mettre 
en oeuvre la gelee autour des surfaces d'un biscuit et/ 
ou d'un biscuit-sandwich d'autres manieres appropriees 
que celles decrites en rapport avec 1' invention, ou en- 
core soumettre la gelee a un remplissage d'une partie 
centrale entre deux morceauxode biscuit (de telle facon 
que la g £ 1 e e est prise en sandwich entre les biscuits) ; 
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toutefois, (Jons ce dernier cnr., il est difficile d'obto- 
nir un produit de cor, fi eerie «':yant unc structure de Lis- 
su homogene tendre. 

L 1 invention va Gtro illustree da Vantage h i'aide 
du dessin ci-joinL dans I e que 3 : 

la figure 1 erA unc vue en perspective d' un 
produit de confiserie a base de gelee conforme a l f in- 
vention, par t i e 1 1 emen t coupoe et 

- la figure 2 est une vue en coupe d'un autre 
produit de confiserie a hose de gelee conforme a I 1 in- 
vention, 

Se reportant h la figure 1, le produit de confi- 
serie ddsigne par le symbole _A comporte deux couches au- 
tour d'un biscuit 1 : 1 1 une est une couche de gelee 
Slastique interieure 2 qui est forme e en enrobant une 
gel£e autour d 1 une surface exterieure du biscuit 1 ; et 
1 ' autre constitue une couche exterieure 3 qui est formee 
en formant un revetement nutritif sur la couche de gelee 
2. 

La figure 2 constitue la realisation d'une autre 
confiserie a base de gelee, £3, conforme a 1 ' invention 
dans laquelle on a represents une paire de biscuits l_a 
et l_b a la place de la piece unique de biscuit 1 mo n tree 
figure 1. Entre les deux biscuits Ija et ljj, un materiau 
de remplissage 1c: tel que, par exemple, d.e la creme, de 
la confiture, de la guinauve ou analogue, est insere ou 
pris en sandwich- 

Les effets avantageux de 1 ' invention vont ctre 
discutes ci-apres en reference aux dessins susmention- 
n^s . 

Etant donne que I 1 ensemble de la surface du pro- 
duit de confiserie h base de gelee _A ou B conformes a 
1 ' invention est tout d'abord enrobe avec une gelee ayant 
une teneur en sucre faible pour former une couche de g o - 
16 e d'enrobage 2 sur l'ame du biscuit 1, et est revetu 
ensuite avec du chocolat sur la couche 2 pour former une 
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couche de chocplat 3, la permeabilite a l'air depui's 
I'atmosphere vers l'interieur du produit de confiserie A 
ou B est si faible qu'elle tend app rox ima t i vemen t vers- 
zero. De plus, etant donne qu'un faible espace d'air 
5 est defini entre la couche de gelee 2 et la couche de 
chocolat 3, le transfert de chaleur vers l'interieur de 
la confiserie a partir de l'exterieur ne peut pas etre 
effectue ; de ce fait, la confiserie ne sera pas affec- 
ted par et devient stable a l'dgard des changements de 
10 la temperature ambiante- 

De plus, le .produit de confiserie conforme a 
1' invention est en outre caracterise par le fait que, 
lorsqu'il est expose a un stockage a t mosphe r i qu e et/ou a 
des conditions de transport, il augmente et diminue de 
15 volume de facon uniforme. Par consequent, le composant 
nutritif tel que le chocolat depose en enrobage sur la 
couche de gel^e ne sera pas emiette ou casse . 

En outre et con f o rmemen t a I'invention, il est 
possible d'obtenir un produit de confiserie a base de 
20 gelee ayant un gout tendre gommeux ; ceci° sera la cause 
d'une augmentation de l'appetit. Dans le cas d'un bis- 
cuit du type sandwich, il est possible d'avoir simulta- 
oement de la creme, de la confiture ou de la guimauve 
prise en sandwich, la gel£e enrobee et le chocolat d ' en- 
25 robage de telle sorte que le produit est interessant en 
tant que confiserie nutritive. 

L' invention pourra etre mieux comprise a 1' aide 
des exemples suivants non limitatifs. 
EXEHPLE DE PREPARATION 1 
30 Les matieres premieres sont melangees dans la 

composition suivante et en accord avec la* methode decri- 
te ci-apres : 

sucre 60,0 g 

sirop d'amidon 20,5 g 

35 fructose I 7 * 1 <3 

agar 2 > 4 9 ; 
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L'agar a ete. mis a tremper dans l'eau pendant 
une duree suffisante pour l'hydrater completement et 
pour le dissoudre et ensuite on a ajoute le sucre, le 
sirop d'amidon et le fructose dans cet ordre. La gelee . 
a base d'agar resultante a ete chauffee a 104°C et la 
teneur en humidite de* la gelee a ete reglee a 30,5 % 
(niveau de sucre 69,5° Brix). Ensuite, on a refroidi la 
gelee a 75°C et on l'a pulverisee sur un biscuit cuit, 
la viscosite de la gelee etant de 1,8 poise dans les 
conditions de 1'operation et de 3,8 poises a 70°C, res- 
pectivement. Apres ref roidisse.ent, la durete de la 
gel.Se etait de 980 g/cm 2 quand on l'a mesuree a l'aide 
d'un detecteur de durete de gelee. 
EXEMPLE DE PREPARATION 2 

Les matieres premieres ont ete melangees confor- 
mant a la composition indiquee ci-apres et en accord 
avec la maniere decrite ci-dessous : 

acide citrique °' 3 k 9 

pectine 3 kg 

sucre finement pulverise 7 kg 

60 kg 

sucre 3 
■ sirop d'amidon 31 kg. 

Le melange a ete prepare en dissolvent tout d'abord 
i'acide citrique dans l'eau et cn procedant ensuite 
d'une maniere analogue a celle decrite en rapport avec 
I'exemple de preparation 1 ci-dessus. 

La gelee de pectine resultante presentait une 
viscosite de 2,7 poises a 00°C et de 4,2 poises a 70°C 
et une durete de 222 g/cm 2 quand elle etait mesuree a 
l'aide d'un detecteur de durete de gelee. 
EXEMPLE DE PREPARATION 3 

Les matieres premieres ont ete melangees suivant 
la composition ci-apres et en accord avec la maniere 

decrite ci-dessus : 

carraghenane °> 58 k 9 

sucre finement pulverise 5,81 kg 
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sucre 55,23kg 
sirop d'amidon 20,93 kg 

fructose 17,44 kg. 

En suivant une facon de proceder analogue a 
5 celle ddcrite en rapport avec les exernples de prepara- 
tion 1 et 2, on a obtenu une gelee de carraqhenane ayant 
une teneur en humidite de 30,5 % (a 104°C), des viscosi- 
ty s de 2,5 poises a 80°C et de 5,5 poises a 70°C, et une 
durete* de 70 g/cm^. 
10 EX EM PLE 1 

La gel<§e a base d'agar qui a ete prepares con- 
form^ment a I'exemple de preparation 1 a ete introduite 
dans un reservoir de pulverisation de gelee. La tempe- 
rature de la gelde dtait reglee a 75°C de facon telle 
15 qu e la gel£e avait une viscosite de 2,0 poises. Ensuite, 
la gel£e a 6t6 pulv^risde sur deux morceaux de biscuit 
entre lesquels <Stait prise en sandwich de la guimauve. 
Le biscuit ainsi enrobe avec la gelee a ete passe a tra- 
vers un tunnel de re froid issement maintenu a 5°C pendant 
20 io minutes et, ensuite, la difference entre les tempera- 
tures regnant a l'interieur et a l'extdrieur de la gel£e 
a 6t6 maintenue constante. Ensuite, on a fait traverser 
au biscuit une chambre de r e f ro idissemen t a 35°C de tel- 
le sorte que la temperature du biscuit pouvait etre 

25 maintenue constante. 

Le produit de conf iserie sec resultant a ete re- 
vetu avec du chocolat au moyen d'un appareil d'enrobage 
de chocolat con ven t ionne 1 et, ensuite, on lui a fait 
traverser un tunnel de re f ro id issemen t a 7°C. 
30 EXEMPLE 2 

La geleSe de pectine qui a ete pr^paree selon 
I'exemple de preparation 2 a ete introduite dans un re- 
servoir de pulverisation de gelee. La temperature de la 
gel^e a ete regime a 80°C de facon telle que la viscosi- 
35 t e etait de 2,7 poises. Ensuite, la gelee a ete pulve- 
rised sur les surfaces de .deux morceaux de biscuit entre 
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lesquels avait ete prise on sandwich de la quimauve. Le 
biscuit ainsi enrobe- avec la gelee a etc passe a travers 
un tunnel de r e f ro i d i ssemer, t maintenu a + 10°C pendant 10 
minutes et, ensuite, la difference entre les temperatu- 
5 res a 1'interieur et a 1'exterieur de la gelee a ete 
mai ntenue constante. Ensuite, on a fait traverser au 
biscuit une cha.br. de r e f r o i d i ssemen t a 30°C de telle 
sorte que la temperature du biscuit pouvait etre mainte- 
nue constante. 

10 Le produit resultant sec a ete revetu avec du 

chocolat au moyen d'un appareil d'enrobage de ehocolat 

i . ■ ; a fait traverser un tunnel 
conventionnel et puis on lui a tait trav,i-, 

de ref roidissement a 7°C 

EXEMPLE 3 

15 La gelee de carraghenane qui a ete preparee con- 

formant a 1'exemple de preparation 3 a ete introduite 
dans un reservoir de pulverisation de gelee. La tempe- 
rature de la gelee a ete reglde a 80»C de telle sorte 
que la gelee avait une viscosite de 2,5 poises. Ensuite, 
20 la gelee a ete pulverisee sur les surfaces de deux mor- 
ceaux de biscuit entre lesquels etait prise en sandwich 
de la guimauve. Le biscuit ainsi enrobe avec la gelee a 
ete passe a travers un tunnel de ref roidissement mainte- 
nu a + 5°C pendant 10 minutes et, ensuite, la difference 
25 entre les temperatures a 1'interieur et a 1'exterieur de 
la gelee a ete maintenue constante. Ensuite, on a fait 
traverser au biscuit une ol.an.bre de re f ro i d i socmen t a 
35°C de telle sorte que la temperature du biscuit pou- 
vait etre maintenue constante. 
30 Le produit resultant a ete revetu avec du choco- 

lat au moyen d'un appareillage d'enrobage de chocolat 
conventionnel et, ensuite, on lui a fait traverser un 
tunnel de re fro idissemen t a /°C 
EXEMPLE EXPERIMENTAL 1 
35 Dix echantillons ont ete pris au hasard parmi 

les produits de confiserie fabrics selon les exemples 
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II 

susdifs (produits selon ^invention) et parmi des tar- 
tes de l'art anterieur qui avaient ete preparees en re- 
vetant on biscuit simple ou un biscuit-sandwich avec 
uniquement du chocolat (produits de l'art anterieur). 

Des changements dans le temps de la teneur en 
humidite des composants principaux des deux types de 
produits ont ete detectes a la temperature ambiante 
(15-C) apres un repos de 24, 48 et 60 heures, respecti- 
vement- 

Les resultats sont represented dans le tableau 1 
ci-spres . 

TABLEAU I 

CHANGEMENTS DANS LA TENEUR EN HUMIDITE 
DES C0MPOSANTS PRINCIPAUX 



15 



20 



Compo- 
san t s 


Teneu r 
initiaie . 
en humidity 
(%) 


Produits seion : Produits de j 
ii^wonUnn l'art anterie ur 1 


apres 
24 h 


apres (apres ; apres 
48 h i 60 hi 24 h 


apres 
48 h 


apres 
60 h 


Gelee 
Biscuit 
Guimau v e 


32 

2,84 
24 


22,6 

8,37 
18 ,32 


18,32ll7,02 
.11,54 jl3 ,5 
jl5,38 U4,93 

L . > ■ 


- 

6,63 
17 ,65 


8,72 
12,82 


9 ,06 
11,07 

i ... 
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Des tests comparatifs ont ete conduits en utili- 
sant les memes echantillons que dans 1 • exemp le experi- 
mental 1 en vue de determiner leurs propriety physiques 
mis a part le fait qu'on les a laisses reposer pendant 
au moins 60 heures avant les tests. 

Les resultats sont reunis dans le tableau II ci- 

apres. 
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COMPARISON DES PROPRIETES PHYSIQUES 



Donnees de 
comoaraison 



Changements 

dans la 
structure 
de tissu 



Produits selon 



Pas d'emiettage 
partiel et/ou 
durcissemen t 



Produits de 
1'art gnterieur 



Emiettage partiel 
et/ou durcissement 



10 



Tendance au 
sSchage dans 
l 1 atmosphere 

-Toucher de 
la structure 
de tissu 



Len tement 



! Rapide 



Humide et tendre 



Surface exterieure 
craquelee et inte- 
rieure humide 



15 



Dure te" 



j 451 g/ 



cm 



779 q/cm 4 



Guimauve 



Demeure tendre 



Devient dure et 
resistante 



Comme 



-Yj— 5 e s oi et comme 



il resulte d'ail- 



1 1 invention ne se 



1 imi te 



20 



"" ll - Bt ont ?« Plu. p..t i oulU....nt . 



lisation qui 
elle en embrasse, 



iu contraire, 



toutes les variantes< 
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rcrvFNDlCAT IONS 
1. Precede de preparation d'un produit de con- 
fiserie a base de gelc-e comprenant : 

- la mise en oeuvre d'une geiee ayant une teneur 

5 en sucre faible ; 

-.l'enrobage des surfaces exterieures d'un bis- 
cuit cuit a l>aide de ladite gelee ; 

_ le passage du biscuit enrobe resultant par un 
tunnel de ref roidisse.en t maintenu a une temperature 
10 allant de -10°C a + 10°C pour refroidir le produit enro- 
be" ; 

_ le s^chage du produit refroidi jusqu'a une 
temperature allant de 30°C a 40°C et 

_ l'enrobage des surfaces du produit resultant 
15 seche au moyen d'un materiau nutritif par des .oyens 

conventionnels . 

2. Procede selon la revend ica tion 1, caracteri- 
se par le fait que le biscuit est en un seul morceau. 

3. Precede selon la revendication 1, caracteri- 
20 s6 par le fait que la gelee est selectionnee dans le 

groupe constitue par le. gelees a base d'agar, de pec- 
tine e.t de carraghenane . 

4. Precede selon l'un'e des re vend ica t ions 1 a 
3, caracterise par le fait que 1'on fait traverser au 

25 produit enrobe une chambre de ref roidissement maintenue 

a +4°C - +9°C 

5. Procedi selon la revendication 1, coracten- 
s6 par le fait que "le materiau nutritif est constitue 

par du chocolat. 
30 6 . Produit de confiserie a base de gelee carac- 

terise par le fait qu'il comprend : 

- un noyau cuit en biscuit ; 

- une couche de gelee d'enrobage disposee autour 
des surfaces exterieures du noyau en biscuit et 

35 _ U ne couche de matiere nutritive enrobee autour 

de la couche de gelee. 
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7 Produil lo confiserU a .,,«« de gelee selon 
la revendlcation 6, caractc.iae par lo f«U que 1c bis- 

cuit est en une seulft pi?:c?. 

8 Produit Co conriaerie * -a». cie gelee selon 
5 la revendication 7, ear.cWri.o par le rail que 1. bl.- 

cuit est du type aandwlC enlre le.ucl est cUspo.e un 

produit de rempl issage . 

9 Produit de confiserie a base de gelee selon 
la revendication 8, caracteris, par le fait que le pro- 

10 duit de re«pliaakge est selection,,, dans le groupe cons- 
true par la creme, la confiture et la gui.auve 

10. Produit de confiserie a base de gelee selon 
la revendlcation 6, caracterise par ,o fait que la cou- 
cne de gelee est constituee.de 1'une de cellea aalac- 
15 Lnn.es dans le groupe covenant les gel.es a base 
d'aqar, de pectine et de carraghenane . 

H Produit de confiserie 5 base de gelee selon 
13 revendlcation 6, caracleriaa par le fait que la cou- 
ch, de cnatiere nutritive est constitute par du chocolat. 
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